
    
      

Filet de bar grillé,  crème à la verveine citronnelle
Risotto de petit épeautre, légumes de saison

Gravlax de saumon à la betterave
et zestes d’agrumes

ENTRÉE+PLAT+FROMAGE OU DESSERT 38€
ENTRÉE+PLAT+FROMAGE+DESSERT 44€

Fromages secs ou faisselle
Ou

Moelleux à la châtaigne d’Ardèche
Et sa crème anglaise à la fève de Tonka

Ou
2 boules de glace artisanale, chantilly

Tout est fait maison avec des produits frais

 M E N U  
D U  S O I R  E T  W E E K - E N D  

Ou

Terrine de chevreuil aux noisettes torréfiées et pistaches
chutney de figues violettes

    
      

Paleron de veau confit à l’ail des ours
écrasé de pommes de terre aux morilles,  légumes de saison

Ou

LA SEMAINE NOUS PROPOSONS UN MENU À 22 ,50€
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